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Abstract : Fruits are perisbable comestible that having short shelf life. The
disadvantage of fruits since post harvest received by consumers in quantity
and quality is caused by microorganisms, insect, and the conditions of
distribution and storage. Carrageenan edible film packaging is one of
proper alternative to increase endurance and shelf life of fruits. It also
becoe a solutio for undegradable plastic packaging that causing
environmental pollution. Characterization which is common being
conducted to edible film are mechanic properties (tensile strength and
elongation break), thickness, solubility, water and vapor permeability rate.
Several studies show that fruits with carragenan edible film and coating
increase the perishable significanly comparing to uncoated fruits (control),
so that it could lengthen the shelf life, reduce disappear of the odor,slow
down colour change and gase transfer.
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Abstrak : Buah merupakan bahan pangan yang tidak tahan lama dan
mempunyai umur simpan yang pendek. Kerugian yang dialami setelah
panen, sepanjang rantai pasokan hingga ke konsumen baik dari segi
kualitas dan kuantitas dapat disebabkan oleh mikroorganisme, serangga
dan kondisi selama pendistribusian dan penyimpanan. Kemasan edible film
karaginan merupakan salah satu alternatif yang baik untuk dapat
meningkatkan daya tahan dan memperpanjang umur simpan buah. Edible
film karaginan juga menjadi solusi dari kemasan plastik yang tidak
terdegradasi sehingga menyebabkan pencemaran lingkungan.
Karakterisasi yang umumnya dilakukan terhadap edible film yaitu sifat
mekanis (kuat tarik dan perpanjangan putus), ketebalan, kelarutan, dan laju
permeabilitas air dan uap. Beberapa penelitian menunjukkan buah yang
dilapisi  dengan edible film karaginan secara signifikan menunjukkan
peningkatan daya tahan buah sehingga memperpanjang umur simpan,
mengurangi hilangnya aroma, memperlambat perubahan warna dan
transfer gas dibandingkan dengan buah yang tidak dilapisi dengan edible
film karaginan (kontrol).
Kata Kunci : karaginan, edible film, Eucheuma cottonii, pelapis buah
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PENDAHULUAN
Edible film merupakan suatu
kemasan yang dapat dimakan, yang
merupakan salah satu keunggulannya
untuk dapat mengurangi dampak negatif
dari kemasan-kemasan yang selama ini
digunakan karena menyebabkan
penumpukan limbah karena sulitnya
terdegradasi oleh alam (T, Bourtoom,
2008) (Moey et al. 2015) (Kusumawati
dan Putri, 2013). Penelitian tentang edible
film terus mengalami kemajuan dengan
aspek penelitian secara umum mencakup
eksplorasi bahan baku, metode pada
proses pengolahan dan juga aplikasinya
(Santosa et al. 2016). Edible film
umumnya terbuat dari bahan yang bersifat
hidrokoloid protein, karbohidrat serta
lemak ataupun campurannya (Amaliyah
dan Putri, 2014). Beberapa kekurangan
didapatkan pada edible film yang dibuat
dengan hanya bahan tunggal, oleh sebab
itu diperlukan bahan tambahan berupa
plasticizer (Huri dan Nisa, 2014).
Pemanfaatan edible film dan pelapis
pada buah-buahan, sayuran dan bahan
segar hasil produksi bertujuan untuk
memperlambat transfer gas berupa uap
air dan yang bersifat volatil, mengurangi
hilangnya aroma, mempertahankan
kelembaban dan memperlambat
perubahan warna saat penyimpanan
(Olivas et al. 2009) (Guilbert et al. 1995)
(Lin et al. 2007).
EKSTRAKSI KARAGINAN DARI
Eucheuma cottonii
Kappaphycus alvarezi atau yang
lebih populer dengan nama Eucheuma
cottonii memiliki peluang pasar yang tinggi
sehingga menjadikannya semakin banyak
diminati (Parenrengi dan Sulaeman,
2007). Rumput laut Eucheuma cottonii
sebagai penghasil karaginan
menjadikannya memiliki nilai ekonomis
yang cukup menjanjikan. Karaginan
merupakan bagian penyusun terbesar
pada rumput laut Eucheuma cottonii
dibandingkan dengan komponen-
komponen lainnya (Prasetyowati et al.
2008). Organisme laut seperti rumput laut,
bakteri dan mikroalga telah dianggap
sebagai sumber penting biomaterial
berbasis polisakarida (Paula et al. 2015).
Ekstraksi karaginan dari Eucheuma
cottonii umumnya dilakukan dengan
menggunakan basa KOH (Hoffmann et al.
1995) (Mustapha et al. 2011) (Herliany et
al. 2013)(Tunggal dan Hendrawati, 2015).
Fungsi KOH sendiri untuk membantu
ekstraksi polisakarida menjadi lebih
sempurna dan mempercepat proses
eliminasi 6-sulfat menjadi 3,6-anhidro-D-
galaktosa sehingga meningkatkan mutu
karaginan yang dihasilkan (Ega et al.
2016).
Spektroskopi beberapa hasil
penelitian mengindikasikan D-galaktosa-4-
sulfat yang mengidentifikasi jenis kappa-
karaginan yang paling banyak terdapat
dari hasil ektraksi karaginan dari
Eucheuma cottonii (Distantina et al. 2010)
(Fardhayanti et al. 2015) (Manuhara et al.
2016). Beberapa penelitian lainnya juga
menggunakan NaOH dan KCl sebagai
senyawa pengekstrak karaginan dari
Eucheuma cottonii (Kappaphycus
alvarezi) (Fardhayanti et al. 2015) (Hudha
et al. 2012) (Manuhara et al. 2016).
Gambar 1. Rumput laut merah Eucheuma
cottonii asal Aceh, Indonesia
KARAGINAN
Karaginan merupakan suatu
senyawa polisakarida linear sulfat dari D-
galaktosa dan 3,6-anhidro-D-galaktosa
yang dapat diperoleh dari ekstraksi dari
Eucheuma cottonii yang merupakan jenis
rumput laut merah (Rhodophyceae)
(Campo et al. 2009) (Dwimayasanti 2016).
Karaginan telah banyak digunakan pada
industri makanan sebagai bahan
penambah ketebalan, pembentuk gel dan
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juga pada industri farmasi (Campo et al.
2009) (Ega et al. 2016).
Karaginan merupakan suatu
alternatif yang baik sebagai bahan dasar
pembuatan kemasan edible film untuk
dapat meningatkan daya tahan dan
kualitas bahan pangan yang dikemas
(Dwimayasanti, 2016). Keamanan
penggunaan karaginan pada makanan
telah dikonfirmasi pada pertemuan ke-57
Organisasi Pangan dan Agrikultur dari
beberapa negara yang merupakan komite
ahli kesehatan dunia tentang bahan
tambahan makanan (JECFA) di Roma
pada Juni 2001 (Carthew, 2002).
PLASTICIZER
Plasticizer yang ditambahkan pada
pembuatan edible film untuk mengatasi
sifat rapuh dan kaku sehingga
menghindari terbentuknya rongga dan
retakan (Garcia et al., 1999) (H. P.
Sudaryati et al., 2010). Plasticizer yang
sering ditambahkan pada edible film yaitu
gliserol, sorbitol, polietilen glikol (PEG),
poliol, manitol, sukrosa dan oligosakarida
(Darmajana et al., 2017) (Murni et al.,
2013). Berat molekul pada berbagai jenis
plasticizer mempengaruhi morfologi
permukaan film yang dihasilkan (Afifah et
al., 2018).
Formulasi konsentrasi bahan dasar
dan juga plasticizer sebagai pemplastis
pada pembuatan edible film diyakini
memberikan pengaruh terhadap
karakteristik fisik edible film (Karbowiak et
al. 2006) (Rusli et al., 2017). Pemberian
bahan tambahan lain juga dapat dilakukan
pada proses pembuatan edible film.
Penambahan senyawa antioksidan
ataupun bahan-bahan alam yang memiliki
sifat antioksidan dapat meningkatkan nilai
fungsionalnya (Kusumawati dan Putri,
2013). Bahan tambahan lain seperti
senyawa antibakteri diketahui juga dapat
meningkatkan ketahanan film terhadap
bakteri (Mulyadi et al., 2016).
PENGAPLIKASIAN EDIBLE FILM
KARAGINAN PADA BUAH
Buah dan sayuran segarmengalami
kerugian kualitas dan kuantitas yang
besar setelah panen sepanjang rantai
pasokan hingga ke konsumen. Beberapa
teknik telah dikembangankan untuk
menjaga kualitas produk holtikultura dan
mengurangi kerugian kuantitas, seperti
melibatkan pengaturan suhu saat panen,
selama transportasi dan penyimpanan,
memodifikasi atmosfir ruangan
penyimpanan dan penerapan perlakuan
kimia (Vanoli et al. 2015).
Beberapa penelitian mengenai
pengaplikasian edible film sebagai coating
ataupun kemasan buah baik pada buah
segar ataupun buah potong menunjukkan
adanya peningkatan umur simpan buah
yang dapat dilihat dengan tingkat
kekerasan buah dan tampilan fisik buah
yang lebih baik dibandingkan dengan
buah kontrol tanpa coating (Yan et al.
2019) (Gol et al., 2013). Beberapa metode
pada pengaplikasian edible film atau
coating pada buah dan sayur antara lain
pencelupan (dipping), penyikatan
(brushing), ekstruksi, penyemprotan
(spraying) dan penuangan pelarut
(Raghav et al., 2016)
Beberapa penelitian yang telah
dilakukan terhadap pembuatan edible film
karaginan sebagai pelapis (coating) yang
umumnya diaplikasikan pada buah
dengan variasi penggunaan plasticizer
dan bahan tambahan lainnya serta
parameter yang dilakukan untuk
mengetahui sifat edible film yang
dihasilkan dapat dilihat pada tabel 1.
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Tabel 1. Edible film karaginan (Eucheuma cottonii)
No Komposisi Edible Film Aplikasi Parameter yang diuji Referensi
1
Karaginan
[1% ; 1,25% ; 1,5% ; 1,75% ]
Palm oil
[10% ; 20% ; 30%]
(pembuatan edible film dilakukan dengan
melihat variasi konsentrasi karaginan dan palm
oil)
Apel iris
 Ketebalan
 Kuat tarik dan elongasi
 Permeabilitas oksigen
 Kapasitas serapan air
 Kelarutan
(Saiful et al.
2013)
2 Karaginan 2% + Gliserol 1% + tween 80 0,5% Melonpotong
 Susut bobot
 Total padatan terlarut
 Kekerasan
 Nilai pH
Total plate count
(Darmajana et al.
2017)
3
Karaginan
[1% ; 2% (b/v)
Gliserol
[0,5%; 1%; 1,5% (v/v)]
(pembuatan edible film dilakukan dengan
melihat variasi konsentrasi karaginan dan
gliserol)
Jeruk
Manis
(Citrus
sinensis)
 Susut bobot
 Kandungan vitamin C
Total Padatan Terlarut (Mulyadi et al.
2014)
4
Karaginan
[0,5%; 1% ; 1,5%; 2% ; 2,5%]
Gliserol
[1% ; 2%]
Stroberi
(Fragaria x
ananassa)
 Kekerasan
 Susut bobot
 Kandungan padatan
terlarut
Kadar vit. C dan total
asam
(Sari et al. 2015)
5
Karaginan 0,8% (b/v)
CMC
[0,5% ; 0,75% ; 1% ; 1,25% ; 1,5% (v/v larutan
karaginan)]
Nanas
 Kuat tarik
 Perpanjangan putus
 Susut bobot
Perubahan warna
(Pawignya et al.
2015)
6
Karaginan
Beeswax
NP-ZnO
(pembuatan edible film dilakukan dengan
melihat karakteristik dari perbandingan
komposisi yaitu karaginan ; karaginan+ beeswax
; karaginan+ NP-ZnO ; karaginan + beeswax +
NP-ZnO)
Mangga
 Kuat tarik
 Elongasi
 Kekerasan
 Susut bobot
 Warna
 Total asam
 Laju trasnmisi uap air
Produksi CO2
(Meindrawan et
al. 2017)
7
Karaginan 5% (b/v) + Sorbitol 5% (v/v)
Karaginan 5% (b/v) + lilin lebah 0,5% (b/v) +
Sorbitol 5% (v/v)
 Kuat tarik
 Elongasi
 Kelarutan
(Fardhayanti et al.
2015)
8
Karaginan
[ 1% ; 2% ; 3% (b/v)]
Gliserol
[5% ; 10% ; 15% (b/b)]
(pembuatan edible film dilakukan dengan
melihat variasi konsentrasi karaginan dan
gliserol)
 Ketebalan
 Kadar Air
 Daya larut
 Kuat tarik dan elongasi (Rusli et al. 2017)
9
Karaginan
[1-3%]
Plasticizer (Gliserol, Sorbitol, dan PEG-300)
[masing-masing dengan variasi konsentrasi 10-
60%]
 Ketebalan
 Kadar air
 Permeabilitas uap air
(WVP)
 Sifat optik
 Sifat ketahanan air
 Kuat tarik
 Analisis termal
(Balqis et al.
2017)
10
Karaginan semirefined 0,8% (b/v)
Gliserol 0,5% (v/v)
beeswax [0,2% ; 0,3% ; 0,4%]
(pembuatan edible film dilakukan dengan
melihat variasi konsentrasi beeswax)
 Ketebalan
 Kuat tarik dan elongasi
 Kelarutan
 Laju transmisi uap
 Kadar air
(Diova et al. 2013)
11
k-Karaginan 1,5% (b/v)
Polietien glikol
[2%  ; 4% ; 6% ; 8% ; 10% (b/b)]
 Kuat tarik dan elongasi
 Laju transmisi uap air
(WVTR)
(Fransiska et al.
2018)
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12
Karaginan 2%
Lilin lebah 0,1% (b/vt)
Gliserol 1% (b/vt) + gula (
Sukrosa ; glukosa ; fruktosa  [0,5% ; 1% ; 1,5%
(b/vt)])
(Pembuatan edible film dengan variasi gula dan
konsentrasi gula)
 Kadar air
 Ketebalan
 Kuat tarik dan elongasi
 Kecepatan transimis uap (Afifah et al. 2018)
KARAKTERISASI EDIBLE FILM
Karakteristik yang umumnya
dilakukan pada edible film antara lain sifat
kekuatan tarik (tensile strength),
perpanjangan putus (elongation break),
ketebalan, kelarutan, laju permeabilitas
air, laju permeabilitas oksigen dan
morfologi permukaan (Moey et al., 2015)
(Akili et al., 2012) (Saiful et al., 2013).
Bahan polimer seperti edible film
dapat mengalami berbagai jenis tekanan
selama penggunaannya. Menganalisis
sifat mekanik dari edible film merupakan
hal yang relevan untuk memprediksi
perilakunya ketika diaplikasikan pada
produk makanan. Kekuatan tarik dan
perpanjangan putus merupakan suatu
parameter yang berguna untuk
menggambarkan sifat mekanik film dan
sangat erat hubungannya dengan struktur
internalnya (McHugh dan Krochta, 1994).
Metode yang digunakan untuk pengujian
sifat mekanik edible film umumnya
mengacu pada ASTM D-882 (Saiful et al.,
2013) (Meindrawan et al.2017).
Ketebalan pada edible film
merupakan karakteristik yang penting
untuk dapat menentukan kelayakannya
pada pengaplikasiannya sebagai
kemasan produk pangan. Ketebalan juga
mempengaruhi sifat fisik dan mekanik
pada edible film seperti kekuatan tarik dan
perpanjangan putus dan juga
permeabilitas uap air (Rusli et al. 2017).
Ketebalan film dipengaruhi oleh
banyaknya total padatan yang terdapat
dalam larutan dan juga ketebalan cetakan
yang digunakan (Supeni et al. 2015)
Kelarutan juga merupakan salah
satu sifat penting untuk aplikasi edible film
sebagai ukuran ketahanan terhadap air
dan mutu film (Caroline dan Pratiwi, 2017)
(Rhim et al. 2000). Penentuan laju
permeabilitas oksigen juga perlu untuk
dilakukan karena oksigen merupakan
faktor penentu yang menyebabkan
oksidasi yang mengawali terjadinya
beberapa perubahan pada makanan
seperti bau, warna, rasa dan juga
penurunan nutrisi (Rungsinee dan
Natcharee, 2007). Keadaan morfologi film
juga diketahui mempengaruhi sifat
mekanik film karena merupakan suatu
indikator terhadap keutuhan struktur film
yang dihasilkan (Moey et al. 2015).
Edible film karaginan (kappa-
karaginan) dari Eucheuma cottonii
diketahui dapat memberikan hasil yang
baik dilihat dari kualitas fisik (Setijawati,
2017). Penelitian lain menunjukkan
kappa-karaginan  adalah komponen yang
paling meningkatkan penghalang
kelembaban dan keseluruhan sifat tarik
dibandingkan dengan iota karaginan
(Paula et al. 2015). Pengaplikasian edible
film karaginan pada buah juga
menunjukkan adanya peningkatan daya
tahan dan umur simpan dibandingkan
dengan buah yang tidak dilapisi (kontrol).
Pada beberapa penelitian yang
dilakukan (Tabel 1), pembuatan edible film
juga tidak lepas dari peran plasticizer,
seperti gliserol, sorbitol, polietilen glikol,
CMC, dan lainnya. Penambahan
plasticizer juga membantu memperbaiki
sifat edible film yang dihasilkan.
Penggunaan gliserol sebagai plasticizer
cukup efektif digunakan untuk
meningkatkan sifat plastis film karena
memiliki berat molekul yang kecil (Huri
dan Nisa, 2014). Penelitian lain
menunjukkan penambahan sorbitol
sebagai plasticizer membantu mengurangi
permeabilitas film terhadap oksigen dan
juga mengurangi kegetasan film yang
dihasilkan sehingga sifat tarik meningkat
(Murni et al. 2013). Peningkatan pada
konsentrasi gliserol dan sorbitol membuat
film yang dihasilkan lebih buram dan
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meningkatkan kestabilan termal (Cao et
al, 2018). Penambahan plasticizer juga
memberikan pengaruh terhadap ketebalan
film yang dihasilkan karena meningkatkan
polimer penyusun matriks (Sitompul et al.
2017)
KESIMPULAN
Penggunaan karaginan (kappa-
karaginan) dari Eucheuma cottonii pada
edible film dapat memberikan hasil yang
baik terhadap sifat fisik dan mekanis yang
dihasilkan. Pengaplikasiannya pada buah
diketahui dapat menambah daya tahan
dan umur simpan buah dibandingkan
dengan buah tanpa edible film.
Penambahan plasticizer  juga diperlukan
untuk membantu meningkatkan sifat fisik
dan mekanik edible film yang dihasilkan
sehingga diperoleh edible film yang lebih
baik.
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